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Yessica Hertanto (6103016052), Pransisca Hartanto (6103016053), 
Jayaharto (6103016084). Perencanaan Home Industry Multiproduk 
Frozen Juice “JUSEU” dengan Kapasitas Produksi Total 1.000 Botol 
(@250mL) per Hari. 
Di bawah bimbingan:  




Frozen juice merupakan bentuk modifikasi olahan dari jus buah 
yang dibekukan pada suhu di bawah  0°C sehingga konsistensinya menjadi 
padat. Frozen juice memiliki kelebihan daripada jus buah biasa, yaitu 
adanya mouthfeel sensasi dingin saat dikunyah akibat kristal es yang 
terbentuk. Home industry frozen juice “JUSEU” akan direncanakan 
didirikan di Jalan. Tenggilis Utara III No.22, Kecamatan Tenggilis Mejoyo, 
Surabaya, Jawa Timur. Bentuk badan usaha yang digunakan adalah 
organisasi lini dengan skala UMKM. Jumlah karyawan yang bekerja 
sebanyak 2 orang dan 1 pimpinan. Bahan baku yang digunakan dalam usaha 
frozen juice “JUSEU” yaitu buah melon segar, sirsak dan durian dengan 
total produksi 1.000 botol (@250 mL). Buah sirsak dan durian yang 
digunakan berupa puree beku yang diperoleh dari pemasok buah. Proses 
pengolahan frozen juice “JUSEU” meliputi thawing (sirsak dan durian), 
pemotongan, pencampuran, penghancuran, pengemasan dan pembekuan. 
Masing-masing kemasan dijual dengan harga Rp.12.000 untuk semua varian 
buah dengan margin keuntungan sebesar 31,35%. Pemasaran produk 
dilakukan melalui mouth-to-mouth marketing, online marketing dengan 
menggunakan media sosial seperti Instagram, WhatsApp, Facebook, dan 
Line, serta dijual di toko-toko atau supermarket atau minimarket yang 
terbatas hanya pada area Surabaya. Selain itu proses distribusi juga 
dijalankan dengan menggunakan jasa “Go-Jek” atau “Grab” dengan biaya 
pengiriman dibebankan pada konsumen. Usaha frozen juice “JUSEU” 
memiliki total modal sebesar Rp. 202.240.00 dengan laju pengembalian 
sebelum pajak sebesar 154,427%, dan sesudah pajak sebesar 152,883%. 
Waktu Pengembalian sebelum pajak ialah 7,6 bulan sedangkan setelah 
pajak ialah 7,7 bulan. Usaha ini memiliki titik impas BEP sebesar 52,92%. 
Berdasarkan hasil analisa ekonomi tersebut, usaha home industry frozen 
juice “JUSEU” layak untuk didirikan dan dioperasikan. 
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Frozen juice is a modified form of fruit juice that is frozen at 
temperatures below 0°C so that its consistency becomes solid. Frozen juice 
has advantages from ordinary fruit juice, that is the presence of cold 
mouthfeel sensation when chewed due to ice crystals formed. Beside, the 
shelf life of frozen juice is longer than ordinary fruit juice because it is 
stored in freezing temperatures. "JUSEU" frozen juice home industry will 
be planned to be established at Jln. Tenggilis Utara III No.22, Tenggilis 
Mejoyo District, Surabaya, East Java. The form of business entity that is 
used is private individuals with a line organizational structure and  total of 2 
employees and 1 owner. The raw materials that used in "JUSEU" frozen 
juice business are melons, soursop and durian with a total production of 
1,000 bottles (@ 250 mL) per day. Soursop fruit and durian are used in 
form of frozen puree which obtained from fruit suppliers. The "JUSEU" 
frozen juice processing includes thawing (soursop and durian fruit), cutting, 
mixing, pulverizing, packaging and freezing. Each package is sold at Rp. 
12,000 for all fruit variants with a profit margin of 31.35%. Product 
marketing is done through mouth-to-mouth marketing, online marketing 
using social media such as Instagram, WhatsApp, Facebook, and Line, and 
is sold in stores or supermarkets or minimarkets only in the Surabaya area. 
Besides the distribution process is also carried out by using the service from 
"Go-Jek" or "Grab" with shipping costs charged to consumers. The 
"JUSEU" frozen juice business has a total capital of Rp. 202,240.00 with a 
rate of return before tax of 154,427%, and after tax of 152,883%. The 
payback period is not subject to tax is 7.6 months while after tax is 7.7 
months. This business has a break even point of BEP of 52.92%. Based on 
economic analysis, home industry frozen juice “JUSEU” is feasible to be 
estabilished and operated. 
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